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給食管理学内実習における喫食アンケートの集計結果から一考察　
―給食のおいしさに及ぼす食感の影響―
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外観 分量 味付け 食感 温産 紐台評口
夫変悪い：
@1点
o（o） o（o） o（o） o（o） o（o） o（o）
悪し、：
Q点
o（o） 0（0） 1（2｝ o（o） 0（0） o｛o）
葺通：



































































ご飯 4」 4．3 4．7 44
しじみの味噌汁 4．3 4．5 4．6 45
白身魚のフライ 4．6 4．5 4．7 46
粉ふきいも 4．5 4忍 4．3 4．3
ぼうれん草の胡麻翻え 4．7 4．5 4．5 46
茶碗蒸し 46 4．6 4．7 4．6
ココナッツミルクゼIJ一 4B 4．8 4β 4．8











ご飯 3，8林 3コ林 4．6 4．1
しじみの味噌汁 44 47 4．6 生6
白身魚のフライ 4．8 4．5 4コ 4．6
粉ふきいも 46 4．1 4．4 44
ほうれん草の胡麻和え 4．6 4．2 4．4 44
茶碗蒸し 45 4．6 4．6 4£
ココナッツミルクゼリー 4．7 4．8 4．7 47





























































































｛菅－：3点⊃ 1 1 1











‘　　・3点⊃ ? 1 1












































































































































献立名 各瑛の口 A班 B班 c班 平均en＝6卿1①
ご飯 2 3β2a3，2923，1ε1 3，434
し仁みの味噌汁 2 Z6203，2573，293 3，057
白身魚の7ライ 2～3 4，23邑 2，7584，292 3，763
扮ふきいも
ﾙうれん草の胡麻和え 2～4 2，8903，5003，836 3，409
茶碗蒸し 2 2，99919394，866 3、2εB
ニコナッツミルクゼリー 2 3，042217402，434 2，739
全献立の平均｛直 13酎糾3270zg143β50 3、27B
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　　　　項輿「羅舎評価］の平均擁
摺象量）費随における項目「総肴評価」（表窒）
　　と蝶担当考の乃歩計毒致（表5）の腿係
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一選一
給食管理学内実習における喫食アンケートの集計結果から一考察
4．要　約
　指定献立である基本実習1において、いずれ
の班の給食も高い「総合評価」が得られたこと
から、おいしい給食を提供できたことがわかる。
広義の食感（1コ腔内のおいしさ）が良い献立ほ
ど高い評価が得られ、特に「白身魚のフライ」、
「茶碗蒸し」、「ココナッツミルクゼリー」では
この傾向が顕著にあらわれた。このことから、
食感は大量調理をともなう給食のおいしさに大
きく寄与していることが示唆された。さらに、
本実習では作業担当者の万歩計歩数が高いほど
「総合評価」が高い傾向があった。
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